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@ Verfahren zum Ausfallen von EiweiB bei Milch und/oder Molke 

Die Erfindung zur EnteiweiBung von Milch (Siift- oder 
Sauermolke) und/oder Molke basiert auf Verfahrensschrit- 
ten, die eine Entmineralisierung des Ausgangsproduktes 
beinhalten. Durch diese Verfahrensschritte wird eine Desta- 
bilisierung der Proteine erreichr, wodurch diese bei einem 
entsprechenden pH-Wert und einer Hitzebehandlung dena- 
turiert werden. Diese denaturierten Proteine konnen vor- 
zugsweise uber einen AbtrennprozelS gewonnen werden, 
wobei eine EnteiweiBung in Abhangigkeit von dem Entsal- 
zungsgrad vorhanden ist. Der EiweiSgehalt in der Milch und/ 
oder Molke kann bei diesem Verfahren auf Werte um 0,2% 
reduziert werden. Ferner ist es durch die Teil- oder Vollent- 
salzung von Milch und/oder Molke oder anderen Lebensmit- 
teln moglich, bei der Sauerung bei gleichem pH-Wertzu ei- 

^« nem nicht teil- oder vollentsalzten Produkt einen geringeren 
Saureanteil im Produkt zu erzielen. Von Interesse ist hierbei 
weiterhin die reduzierte Sauerungszeit neben anderen auf- 

CO gezeigtenVorteilen. 
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Patentanspruche 
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Verfahren zuro Ausfallen von Eiweifi 
bei Milch und / oder Mo Dee 



1 . Verfahren zum Ausfallen von EiweiB bei Milch und / oder 
Molke, bei dera die Milch und / oder Molke angesauert, erhitzt und 
das ausgefallene EiweiB abgetrennt wird dadurch gekennzeichnet , 
da 3 die lAilch und / oder Molke vor der Srhitzung teil- oder 
vollentsalzt wird. 

2. Verfahren zum Ausfallen von EiweiB bei Kilch und / oder Molke, 
bei dera die Milch und / oder Molke angesauert, erhitzt und das 
ausgefallene EiweiB abgetrennt wird dadurch gekennzeichnet , da!3 
folgende Verf ahrensschritte durchgefuhrt werden : 

a. Teil- oder Vollentsalzung der Milch und / oder Molke 

b. pH - Wert Einstellung der teil- oder vollentsalzten Milch und 
/ oder iv.olke 

c. Erhitzung der teil- oder vollentsalzten Milch und / oder Molke 
im isoelektrische Bereich der Proteine. 

3. Verfahren zum Ausfallen von EiweiB bei Milch und / oder Molke, 
bei dern die I'iilch und / oder Molke angesauert, erhitzt und das 
ausgefallene EiweiB abgetrennt wird dadurch gekennzeichnet, daB 
folgende Verf ahrensschritte durchgefuhrt v/erden : 
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a. Teil- oder Vollentsalzung der Mich und / oder Molke 

b. Erhitzung der teil- oder vollentsalzten Milch und / oder Molke 

c. pH - Wert Einstellung der heiBen Molke durch Zugabe von Siiuren 
derart, daB die Proteine im isoelektrischen Eereich durchlaufen 
werden . 



4. Verfahren zura Ausfallen von Eiweifi bei Milch und / oder Molke, 
bei dera die Milch und / oder Molke angesauert, erhitzt und das 
ausgefallene EiweiB abgetrennt wird dadurch gekennzeichnet, daB 
folgende Verf ahrensschritte duchgefuhrt werden : 

a. pH - r/ert Einstellung der Milch und / oder Molke 

b. Teil- oder Vollentsalzung der Milch und / oder Molke 

c. Erhitzung der angesauerten teil- oder vollentsalzten Milch und 
/ oder Molke. 



5. Verfahren zum Ausfallen von Eiweifi bei Milch und / oder Molke, 
bei dem die Milch und / oder Molke erhitzt wird und die ausge- 
fallenen Proteine abgetrennt werden dadurch gekennzeichnet, daB 
folgende Vef ahrensschritte durchgef iihrt werden : 

a. Teil- oder Vollentsalzung der Milch und / oder Molke 

b. Erhitzung der teil- oder vollentsalzten Milch und / oder Molke 



6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche dadurch 
gekennzeichnet, daB der entmineralisierten Molke und / oder Milch 
nach der Entmineralisierung Milch und / oder Molke zugegeben 
wird. 



7. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche dadurch 
gekennzeichnet, daB die entsalzte Milch und / oder Molke auf 
pH - Werte zwischen 3,5 und 5,4 eingestellt wird. 

3. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche dadurch 
gekennzeichnet, daB vor dera Abtrennen der ausgef allten Proteine 
die Milch und / oder Molke abgekiihlt wird. 

9. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche dadurch 
gekennzeichnet, daB die Milch und / oder Molke vor dem Abtrennen 
der Proteine auf 20 bis 70 oC gekuhlt wird. 



BNSDOCID: <DE 3445223A1_I_> 



3445223 



1 0. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche dadurch 
gekennzeichnet , daG vor Oder nach der Entsalzung die Z-:ilch und / 
oder Holke konzentriert wird. 

11. Verfahren nach Anspruch 10 dadurch gekennzeichnet, da£ die 
liilch und / oder Molke bis auf eine Trockensubs tanz von 60 % 
eingestellt wird. 

1 2. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche dadurch 
gekennzeichnet, daS die Ansauerung bzw. die pH - Wert Einstellung 
durch eine Lauge, Saure oder raikrobiologisch erfolgt. 

13. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche dadurch 
gekennzeichnet, daB die Koprazipitatbildung durch die Teil- oder 
Vollentsalzung bei iiilch und / oder Molke und bei eiv/eiflhaltigen 
Lebensraitteln in Abhangigkeit von dem Grad der Entsalzung 
durchgef iihrt v/ird. 

14. Verfahren zur Verbesserung der Haltbarkeit von Milch-, Sauer- 
nilch- und Kaseerzeugnissen dadurch gekennzeichnet, daB vor der 
Sauerung bzw. Verkasung eine Teil- oder Vollentsalzung erfolgt. 

15. Verfahren nach Anspruch 14 dadurch gekennzeichnet, da/3 bei 
einer Teil- oder Vollentsalzung eine pi I - Wert Absenkung bei 
einem geringeren Saureanteil im Produkt durchgefiihrt wird. 
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Paten tanmeldung 



Verfahren zum Ausfallen von SiweiB 



bei Milch und / oder Holke 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Jvusfallen von Kiv/eiS bai 
Milch und / oder Holke, bei dem die Milch und / oder Mo Ike an- 
gesauert, erhitzt und das ausgefallene Eiweifl abgetrsnnt vzird. 

Die bei der Kaseherstellung anfallende Molke weist einen Eiv/eiB- 
gehalt in der Groi3enordnung von 0,8 % auf. In der letzten Zeit 
sind Verfahren zur EnteiweiGung von Molke entwickelt worden. i.iber 
die Ultraf iltation von Molke ist es inoglich, den EiweiGanteil der 
Molke auf Werte von 0,13 - 0,26 % zu reduzieren, wobei rait der 
Ultrafiltration im Gegensatz zu anderen Verfahren natives Eiv/eiB 
gewonnen wird, das teilweise fur eine Weiterverarbeitung durch 
eine thermische Behandlung denaturiert werden aiuB. 

Mit den bisher bekannten Verfahren iiber die Hitzedenaturierung 
der Serumproteine ( Centri - Whey - Verfahren und Thermoquarkver- 
fahren ) und Separierung dieser Proteine ist es moglich, Eiweifi- 
werte in der Molke von 0,45 - 0,50 % zu erreichen, da nur etv/a 
50 % der Serumproteine iiber diesen r /7eg ausgefallt und iiber ein i\b- 
trennverf ahren gewonnen werden konnen. 2u beriicksichtigen ist 
Iiierbei, da£5 bei der Molke ein Anteil von etv/a 0,2 Z EiweiS als 
i-leststickstof f vorhanden ist, der fur eine EiweiBgewinnung nicht 
zur Verfiigung steht. 
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T .7eiterhiii ist aus cier Literatur bekannt, daB die Molke bei der 
Ilerstellung von entsalztem Molkenpulver teil- oder vollentsalzt 
v;ird, wobei hierfiir die Elektrodialyse oder der Ionenaustauscher 
eingesetzt warden. 

Die der Erfindung zugrunde liegende Aufgabe besteht darin, die 
Ausbeute an ausgef alltera EiweiB bei der Hitze - Saure - Fallung 
zu verbessern. 

Die Aufgabe wird gelost, durch die in den Anspriichen 1-5 ange- 
gebenen Verf ahrensschritten. 

Die Entv/icklung dieses - erf indungsgemaSen Verfahrens basiert auf 
der Entsalzung von Milch und / oder Molke, wobei iiber die Erhit- 
zung nahezu 1 00 % der Serumproteine denaturiert und ausgef allt 
v/arden konnen. 

Bei dem dieser Erfindung zugrunde liegendem Verfahren zur Redu- 
zierung des EiweiSanteils in der ilolke auf Werte urn 0,2 % ist es 
notwendig, die Struktur der Inhaltsstof f e in der Milch und Molke 
naher zu betrachten. 

Von der ernahrungsphysiologischen Seite ist bekannt, daB die 
Serumproteine, nativ oder denaturiert, interessanter sind als die 
Kaseine. Im Vergleich hierzu haben die Serumproteine eine hohere 
ernahrungsphysiologische Wertigkeit. Die technologische Bedeutung 
der Serumproteine ist dahingehend bekannt, dal3 Sie bereits ab 70 
oC denaturieren und rait den Kaseinen bei der thermischen Be- 
handlung Koprazipitate bilden. 

Eine weitere Bedeutung haben die Hineralstof f e, die in der Milch 
als Mengen- und Spurenelemente vorkominen. 

Srhoht man den Salzanteil in der Milch oder in der Molke, kon- 
kurieren in hohen Salzkonzentrationen die Salzionen mit den Pro- 
teinen urn T'.'asserraolekule, v/odurch sich die Loslichkeit dsr Pro- 
teine verringert. Hierdurch konnen durch entsprechende Salzzuga- 
ben Proteina ausgefallt werdan, das auf der.i analytischen Sektor 
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Bei meinen Versuchen hat sich gezeigt, daB bei der Entsalzung der 
Milch und / oder Molke die Proteine andere Verhaltensf ormen 
zeigen, wobei der Salzgehalt zur Stabilisierung der Proteine 
eine weitaus groBere Bedeutung aufweist als bisher angenommen. 

Die durchgefiihrten Versuche weisen darauf hin, daB das entminera- 
lisierte Proclukt beziiglich der Stabilisierung der Proteine, in 
diesem Pall der Serumproteine, anscheinend einer Hitzebehandlung 
nicht mehr gewachsen ist. 

Ferner ist eine weitergehende Koprazipitatbildung ( Komplex- 
bildung von Kaseinen und Serumproteinen bei der Erhitzung ) durch 
den fehlenden Mineralstof f gehalt vorhanden und somit eine nahezu 
1 oo %ige EnteiweiBung moglich. 

Bei dera der Erfindung zugrunde liegenden Verfahren kann nach 
folgendem Verf ahrensweg gearbeitet werden : 



Sauermolke, SiiBmolke und / oder Milch 

Entsalzung - Elektrodialyse oder Ionenaustauscher 

pH - Wert Einstellung 

Erhitzung mit HeiBhaltung 

Kuhlung 

Abtrennen der ausgef allenen Proteine 



Eiv/eiB und enteiweifite Molke und / oder Milch 

Bei den Versuchen wurden die Proben mit einer Ultrazentrif uge 
enteiv/eiBt, filtriert bzw. aus der dickgelegten Milch die Molke 
abgezogen. Die Versuche mit einem Separator der Fa. Westfalia, in 
dem das Eiv/eiB in Schlammraum der Trommel aufgefangen wurde, er- 
gaben annahernd die gleichen Ergebnisse, wobei der Ei v/eiflgehalt 
in der Molke geringfiigig hoher lag. 
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Beispiele 

Eine Sauermolke mit einera EiweiBgehalt von 1 % wurde bei 95 oC 10 
min erhitzt, bei 40 - 50 oC in einer Ultrazentrif unge separiert, 
wobei sich ein EiweiBgehalt in der Molke von 0,43 % ergab. Die 
derart behandelte Sauerraolke wurde entsalzt und bei gleichblei- 
bender Erhitzung und Separierung mit der Ultrazentrif uge ergaben 
sich in Abhancigkeit vom Entsalzungsgrad folgende EiweiBwerte in 
der iiolke : 



PH-Wert der Ei weiBgehalt der elektro- 
Sauermolke dialysierten , erhitzten 

u. separierten Molke in % 



Ausgangsraolke, nicht ent- 4.35 0.43 

salzt 4.38 0.40 

4.40 0.36 

4.46 0.32 

4.62 0.30 

4.93 0.29 

5.32 0.28 

nahezu vollentsalzte Molke 5.36 0.25 



Aus dieser Tabelle ist ersichtlich, daB eine Korrelation zv/ischen 
dem Entmineralisierungsgrad und dem Restei weiBgehalt der erhitz- 
ten, separierten Molke vorhanden ist. Je weniger Mineralstof f e 
sich in der Molke befinden, desto geringer ist der EiweiBgehalt 
in der behandelten Molke. Weiterhin ist aus der Tabelle ersicht- 
lich, daB die Entsalzung einen EinfluB auf den pH - VIert hat. Ira 
Verlauf der Entsalzung hat sich der pH - Wert von 4,35 ( Aus- 
gangssalzgehalt der Molke ) auf pH 5,36 ( Entsalzungsgrad etwa 
30% ) erhoht. 



Andera Versuchsreihen zeigten folgende Resultate : 
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Elektrodialysierte Hilch, pll 4,82, EiweiS 0,S0 Z wurde mit 33 % 
Magermilch versetzt. Das Gemisch hattc einen pJJ - Wert von 6,50 
und einen EiweiBgehalt von 1,73 'i. Dieses wurde erhitzt und ;nit 
Zitronensaure auf einen pH - Wert von 4,5 bei der angef uhrten 
Erhitzungs tempera tur eingestellt. 



Erhitzungs- HeiBhaltezeit EiweiBgehalt der be- 

ternp. in oC in min handelten Molke in 3 



90 5 0,193 

90 15 0,175 



Elektrodialysierte Molke wurde mit 20 % Magermilch versetzt. Der 
pll - Wert der Mischung betrug 5,7, der EiweiBgehalt 1,165 %. Die 
Mischung wurde erhitzt, in heifiem Zustand auf einen pH - F.'ert von 
4,5 eingestellt und separiert. 



Erhitzungs- HeiShalte- pH nach der EiweiBgehalt der be- 

terap. in oC zeit in min Erhitzung handelt. Molke in % 



90 5 5,6o 0,212 

90 15 5,70 0,137 

90 30 5,75 0,205 



Die Behandlung dieser Molke / Milch kann auch derart erfolgen, 
daB die Milch vor der Entsalzung der Molke zugegeben wire, und die 
Molke mit der Milch entsalzt v/ird. 

Elektrodialysierte Molke wurde vor der Erhitzung auf einen pPI - 
v/ert von 4,1 mit Zi tronensaure eingestellt, erhitzt una sepa- 
riert, wobei die pH - Wert Einstellung auch vor der Entsalzung 
derart durchgeffihrt werden kann, daB nach der Entsalzung der 
gleiche pH - Wert erzielt wird. 
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Erhitzungs- HeiBhalte- pH nach der Eiv/eiBgehalt der be- 

temp. in oC zeit in min Erhitzung handelt. Mo Ike in % 

90 5 4,5 0,120 

90 15 4,6 0,190 

90 30 4,6 0,161 



Slektrodialysierte liolke mit einern pH - Wert von 4,82 und einem 
Si-.7eiijgahalt von 0,67 wurde erhitzt und separiert. 



Erhitzungs- HeiBhalte- pH nach der Eiwaifigehalt der be- 

ternp. in oC zeit in rain Erhitzung handelt. Mo Ike in % 

90 5 5,2 0,124 

90 15 5,1 0,151 

90 30 5,0 0,124 

S5 5 5,4 o,141 

95 15 5,3 0,166 

95 30 5,2 0,125 



Bei diesen Versuchen zeigt sich ,daB der Entmineralisierungsgrad, 
der eingestellte pll - Uert, die Erhitzungsternperatur und die Sr- 
hitzungszeit einen .2influ/3 auf die Sntei weiSung der Milch und / 
oder ilolke haben. 

Eine weitere lioglichkeit bei der Entsalzung von Milch besteht in 
der alleinigen EiweiGgewinnung, vjobei dieses Eiweift als Koprazi- 
pitat vermarktet v/erden kann. 

Milch v/ird durch ein geeignetes Verfahren entsalzt, auf einen 
pK - V/ert von 4,0 - 5,2 raikrobiologisch gesauert bzv?. auf diesen 
pH - wert nit Diner Si'.ure aingestellt, auf eine Tempera tur iiber 
SO oC zur Denaturierung der Serurnproteine erhitzt, gekuhlt und 
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durch ein geeignetes Verfahren das ausgefallene EiweiB abge- 
trennt. Durch die bei der Erhitzung entstehende Kopriizipi tatbil- 
dung erfolgt bei dem sich anschlieBenden Abtrennverf ahren sine 
nahezu vollstandige EnteiweiBung der Milch, bzw. der Holke auf 
Werte urn 0,2 % in Abhangigkeit von dem Entmineralisierungsgrad. 

Nach diesen aufgefuhrten Beispielen kann die EnteiweiBung der 
Milch und / oder Koike durch eine Teil- oder Vollentsalzung rait 
einer pH - Tverteinstellung und einer Erhitzung erfolgen, wofoei 
die Erhitzung irti isoelektrischen Bereich der Proteins erfolgt. 

Das abgetrennte EiweiB wurde Speisequark zugefiigt. Im Vergleich 
zu einem UF - Quark, hergestellt aus siiBe;ii Vollkonzentrat , trat 
hierbei wahrend der Lagerung keine bittere Geschmackskomponents 
auf. 

Eei der Kaseherstellung ergeben sich noch zusdtzlche ^oglichkei- 
ten. Milch wird teil- oder vollentsalzt , auf eine Temperatur von 
9o bis 95 oC erhitzt, mikrobiologisch gesauert bzw. iiber die 
Sauerung dickgelegt und iiber ein geeignetes Vefahren das ausge- 
fallene EiweiB abgetrennt. Die dabei anfallende Holke v/eist dabei 
in Abhangigkeit von dem Entsalzungsgrad einen EiweiBgehalt bis zu 
0,2 % auf, wobei gleichzeitig der Mineralstof f gehalt reduziert 
ist. Weiterhin kann es sinnvoll sein, die Trockensubstanz in der 
Milch und / oder Holke derart zu erhohen, daB keine oder nur eine 
reduzierte Menge an Holke anfiillt. 

Eine nach diesen Verfahren enteiweiBte, entmineralisierte Holke 
bietet sich u.a. auch fur die Lactosegewinnung an. Weiterhin kann 
eine Trocknung ' rnit anderen Komponenten ohne Schwierigkeiten 
durchgefiihrt werden, da die Einstellung des nil - Wertes durch das 
Fehlen des Puf f ersystems im Vergleich zu einer Sauerrnolke wesent- 
lich erleichtert wird. 

v/eitere Vorteile bestehen darin, daB eine Imager milch bzv.-. eine 
SuBmolke in einer wesentlich kiirzeren Seit durch das Fehlen eines 
Puf f ersysteras gesauert werden kann. Bei einer Entmineralsiarung 
auf 80 % des ursprunglichen Aschegehal tes betragt die Sauerungs- 
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zeit nur nocii etv/a 40 % der iiblichsn Zeit 

Hagerrriilch wurde entmineralisiert und bei 23 oC mit der iiblicheh 
V-ienge an Sausrungskulturen versetzt. Fiar die Sauerung bis zu 
einerii p.II - Wert von 4,6 wurden nur 8 Stunden an Stelle von 2 0 
Stunden benotigt. Audi hier zeigte sich wie bei der EnteiweiBung, 
daS die Ilohe der Entmineralisierung fiir eine Verkiirzung der 
Sauerungszeit ausschlaggebenu ist, wobei eine direkte Beziehung, 
Entnineralisierungsgrad - Sauerungszeit, vorhanden ist. 

Perner hat sich gazeigt, daft die geschnvackliche Komponente durch 
die Entmineralisierung verbessert v/erden kann. Der Anteil der 
gebildeten Milchsaure fiir die pH - Wert Reduzierung ist z.B. bei 
den Produkten Quark und Sauermilcherzeugnisse wesentlich verrin- 
gert, die Xeirnzahl durch das teilweise ausgeschaltete Puffer- 
system iin Produkt reduziert, wodurch im Produkt ein niedriger pH 
- Wert eingestellt werden kann. Dieser macht sich positiv bei 
einer Kaltbarkeitsverlangerung des Produktes bemerkbar, ohne da 6 
das Produkt eine saurere Geschmackskomponente aufweist. 3ei- 
soielsv/eise kann daher bei Sauermilcherzeugnissen und Quark der 
Zuckeranteil der Fruchtzuberaitungen reduziert warden, urn fiir die 
geschmackliche I'oiviponente das gleiche Zucker - Siiureverhaltnis zu 
arreichen. 

Die Entiaineralisiarung bei den o.g. Verf ahrensschr itten bzv;. bei 
der Karstellung dieser Produkte erfolgt durch die Elektrodialyse, 
de:.i Ionenaustauscher , einer cnemischen Entsalzung oder durch an- 
dere Verfahren. 
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